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Zur HersteEung haltbarer Gemiisesafte ist in der 
schweizerischen Patentschrift 371 673 ein Verfahren 
beschrieben, bei welchem Gemiisesaft der Milch- . 
sauregarung unterworfen, die Garung nach Er- 
reichung dues pH-Wertes von 3,4 bis 4,5 abge- 5 
brochen und der Saf t pasteurisiert wird. 

Wie bereits aus der im Patentanspruch der genann- 
ten Patentschrift durch. die Angabe der MaBnahme 
der Garungsimterbrechung hervorgeht, kommt der 
Einhaltung eines nicht zu tiefliegenden pH-Wertes io 
eine grofie Bedeutung zu. Einerseits muB der pH- 
Wert tief genug Eegen, um eineh ausreichenden Kon- 
servierungsefiekt zu erreichen, andererselts darf es 
aber nicht so weit gesenkt werden, daB die Safte 
einen zu sauren Geschmack erhalten. 15 

Es wurde nun iiberraschenderweise gefunden, daB, 
wenn die Milchsauregarung unter Zusatz von Milch- 
saurebakterien nicht an den Siiften selbst, sondern an 
der fiir die Hcrstellung der Safte aus dem Gemiise 
2ubereiteten pump- und preBfahigen Maische durch- »o 
gefiihrt wird, der Geschmack der vergorenen Safte 
weniger scharf sauer ist und somit dann der unteren 
Grenze des pH-Wertes bei der Garung nicht mehr 
die Bedeutung xukommt wie bei dem Verfahren nach 
der genannten schweizerischen Patentschrift. 25 

Die Erfindung betrifit demnach ein Verfahren zur 
. Herstellung haltbarer Gemiisesafte, welches dadurch 
gekennzeichnet ist, daB man eine aus Gemiise gewon- 
nene pump- und preBfShige Maische in an sich be- 
kannter Weise unter Zusatz von Milchsaurebakterien 30 
vergart, bis der pH-Wert auf 4,5 Oder darunter abge- 
sunken ist, und den Saft aus der Maische abprefit, 
Der Saft wird dann anschlieBend in iiblicher Weise 
pasteurisiert. 

Verglichen mit einem Saft, weicher nach der 35 
schweizerischen Patentschrift 371 673- erhalten wurde, 
gewinnt man auf diese Weise bei gleichem Oder 
niedrigerem pH-Wert einen weniger scharf sauer 
scbmeckenden Saft. Man braticht also die Garung 
weniger piazise zu iiberwachen, so daB auf die Unter- 40 
brechung der GSrung bei einem pH-Wert zwischen 
3,5 und 4,5 verzichtet werden kann, 

Aus der USA,-Patentscrmft 2 318 810 ist weiter- 
hin ein Verfahren bekanntgeworden, bei dem nach 
einer Ausfuhrungsform das Gemiise, dort in erster 45 
Linie Kohl, fern, vorzugsweise in mehreren Arbeite- 
Stufen, zerkleinert wird, wobei der Saft in jeder Zer- 
kleinerungsstufc abgetrennt wird. Die Safte %verden 
dann getrennt oder vereinigt, eventttell auch mit fein- 
verteiltern Riickstand vergoren. Es muB also immer 50 
erst eine Abtrennung der beim Zerkteinern anfallen- 
den Safte erfolgen. Dieses ist beim neuen Verfahren 
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meat notig. Vielmehr ergibt das unmittelbare Ver- 
mahlen der Gemiise zu pump- und preBfahiger Mai- 
sche und deren direkte Vergarung besonders hoch- 
wertige und gleichmaBig vergorene Safte, die sich 
auch durch eine besonders gute Lagerfahigkeit ohne 
Geschmacksbeeintrachtigung auszeichnen. 

AuBer dem Umstand, daB das erfindungsgemaBe 
Verfahren selbst bei tieferliegendem pH-Wert der 
Safte zu einem mildsauren Geschmack der Safte 
fiihrt, wurde iiberraschend festgestellt, daB die nach 
dem neuen Verfahren erhaltenen Safte in biologischer 
und biochemischer Hinsicht von den nach dem oben- 
genannten Verfahren hergestellten Saften verschieden 
ist. Sie weisen bei jnildem miichsauerlichen Ge- 
schmack einen hoheren Milchsauregehalt auf, auch 
wird ein gesteigerter therapeutisch-physiologischer 
Effekt der Safte erhalten. Zudem tritt bei gewissen 
Gemiisearten eine gesteigerte Homogenitat der nach 
dem neuen Verfahren hergestellten Safte auf. 

Zu den genannten Vorteilen des erftadungsgemas- 
sen Verfahrens kommt hinzu, daB als Nebenprodukt 
ein milchsaurerTrester erhalten wird, weicher mas- 
senhaft von lebenden Milchsaurebakterien durchsetzt 
ist und als Sauerfutter in Silos eingestampft werden 
kann. Dieser Trester kann aber auch. mit Frischfutter 
genu'scht in Silos eingestampft werden, wo dann die 
Milchsauregarung weiterlauft und zur Konservierung 
der gesamten Mischung als Sauerfutter fiihrt. 

Im allgemeinen wd man so vorgehen, daB man 
entweder dem Gemiise vor der Zerkleinerung oder 
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wahrend der Zerkleinerung oder aber der Maische 
Milchsaurebakterien rufiigt und dann die Maische 
verglren laBt, bis der pH-Wert mindestens auf 4,5 
abgesunken ist. In der Regel soli fur eine ausreichende 
Konservierung der Safte die Garung bis zum Er- 5 
reichen ernes pH-Wertes von 4,2 durchgefuhrt wer- 
den, wobei tieferliegendepH-Wertedurchaus annehm- 
bar sind. In der Praxis kann in gewissen Fallen auch 
noch ein pH-Wert von 4,5 tragbar sein. Es ist somit 
fur die untere Grenze nur die Tragbarkei't des sauren io 
Geschmacks maBgebend. Da nun aber aus unbe- 
kannten Griinden die erfindungsgemaB erhaltenen 
Safte einen sehr milden sauren Geschmack haben, 
so kommt dieser unteren Grenze keine iibermaBige - 
Bedeutung zu, *5 

Bei einer besonderen Ausfiihningsfonn der Erfin- 
dung laBt man die Maische ,'so lange garen, bis die 
pH-Senkung nur noch sehr langsam vor sich geht, 
was znmeist bei einem Wert von etwa 3,8 bis 3,7 
beginnt. Man kann nun den Saft auf Flaschen ziehen ao 
und pasteurisieren, wobei' wahrend der Zeitspanne . 
des Abfullens irtnerhalb der Charge keine groflen pH- 
Schwankimgen auftreten konnen. Derartig tiefe pH- 
Werte sind dank des milden Sauregeschmacks der 
Produkte im erfindungsgemaBen Verf ahren noch ver- 25 
traglich und damit zulassig. Es ist von Vorteil, die 
Garung moglichst rasch vor sich gehen zu lassen, 
damit unerwiinschte Nebenreaktionen nicht sfattfin- 
den. Auch hierin ist insbesondere gegeniiber dem 
Verfahren nach der USA.-Patentschrift 2 318 810, 30 
die als kiirzeste Garungszeiten 3 bis 4 Tage erwahnt, 
ein Vorteil zu sehen, da das neue Verfahren mit Gar- 
zeiten von etwa 13 bis 20 Stunden auskommt. 

Sollten die Safte trotz der Vorteile der Erfindung 
fiir manche Zwecke zu sauer sein, dann kann man 35 
wie folgt vorgehen: Man mischt der sauren Maische 
unvergorene, also siiBe Maische, zu, wodurch man 
bei der Wahl des geeigneten Mschungsverhaltnisses 
einen entsprechenden pH-Ausgleich erzielen kann. 
Erst dann wird die Mischmaische abgepreBt und der 4° 
Saft, wie schon beschrieben, weiterverarbeitet. Gegen- 
iiber der Mischung von saurem und siiBem Saft zum 
Zwecke der pH-Korrektur, hat man hierbei den Vor- 
teil, daB der anfallen'de Mischtrester bereits sauer und 
somit konserviert ist. Ein weiterer Vorteil ist es, daB 45 
man beim Pressen der gemischten Maische mit einer 
Presse auskommen kann. Der Mischtrester enthalt 
mehr als 100 Millionen lebende Keime pro Gramm, 
was zu seiner xaschen Vergarung und zur Konservie- 
rung bestens' ausreicht. Ferner erhalt man den- Vor- 5° 
teil, insbesondere bei Karottensaft, daB auf die Zu- 
gabe von Schutzkolloiden zur Homogenisienmg ver- 
zichtet werden- kann. Mischt man nach den bekannten 
Verfahren suBen und sauren Saft so treten meist Aus- 
fallungen auf. Die Bomogenitat der Safte wird redu- 55 
ziert. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren wird in der 
Praxis' vorteilhaft so durchgefuhrt, daB man das Ge- 
miise sauber wascht und hierauf in heiBem Wasser 
blanchiert. Das blanchierte Gemiise soli eine positive 60 
Katalasereaktion ergeben. Nun wild das Gemiise Ms 
zum Erhalt. einer pump- und preflfahigen Maische 
zerkleinert. Die Beimpfung mit Milchsaurebakterien 
kann sowohl vor der Zerkleinerung als auch (was . 
bevorzugt wird) wahrend derselben erfolgen, da 65 
solcherart eine gute Durchmischung erhalten wird. 
Man kann die Bakterien-natiirlich auch erst zu be- 
reits gemahlener Maische zumischen. Durch das 



Blancbieren ist die' Temperatur der Maische bereits 
erhoht und wird in der Regel zwischen 30 bis 40° C 
liegen, was fiir einen schneilen Garungsablauf aus- 
reicht Nach etwa 13 bis 14 Stunden ist dann die 
Mais'chgarung in' der Regel beendet, wenn sie unge- 
mischt gepreBt wird, worauf man' den* Saft abpreBt 
und in GefaBen pasteurisiert. Man kann den Saft bei- 
spielsweise durch' einea Plattenerhitzer unmittelbar 
vor dem Abfullen auf Pasteurisierungstemperatur er- 
hitzen, so daB die Aufheizzeit gegeniiber einer sol- 
chen in Flaschen vennindert wird. Wenn saure und 
siiBe Maische gemischt werden, bevor man den Saft 
gewinnt, richtet sich das Mischungsverhaltnis nach 
dem gewiinschten-pH-Wert des Endproduktes. Natur- 
gemaB wird dann auch die Garungszeit bei der sau- 
ren Maische etwas veriangert. Durch diese Verfah- 
rensweise entstehen wirtschaftliche Vorteile infolge 
bedeutender Raumersparnis bei der Zubereitung des 
notwendigen Garungsmaterials. Werden z.B. nach 
der schweizerischen Patentschrift 371673, um 
5600 I Saft herzustellen, auch 5600 1 Garungsvolu- 
men beansprucht, so geniigen nach dem vorliegenden 
Verfahren 3000 1 Volumen. 

Beispiel 

Will man 56001 Saft hersteOen, so benotigt man 
3000 1 saure und 4000 1 siiBe Maische, wobei fur letz- 
tere kein Garungsbehalter notwendig. ist, also etwa 
die Half te (46%) an Ganmgsvolumen eingespart 
wird. Gibt man vergorenen und' unvergorenen Saft 
zusammen, so tritt eine Ausfalhing des Carotins ein. 
Mischt man dagegen vergorene und unvergorene 
Maische gemaB vorliegender Erfindung, so- tritt eine 
Stabilisierung ein, insbesondere bei Karotten, so daB- 
der Saft fiir' lange Zeit homogen bleibf 

Bei der HersteUung.der Maische, also- beim Zer- 
kleinern des Gemiises, ist es besonders vorteilhaft, 
wenn das Gemiise 'zerfasert wird. Man- erhalt dann 
eine Maische, die nach dem erfindungsgemaBen Ver- 
fahren weiterbehandelt, meist zu einer groBeren Saft- 
ausbeute, einer besseren CarotinerschlieBung und 
einem gehaltreicheren-Saft fiihrt. 

Wenn man nach dem vorliegenden. Verfahren 
arbeitend eine kontinui'erlich arbeitende Presse ver- 
wendet, so kann man es kontinuierlich gestalten. Dies 
ist vor allem beim Mischen von saurer und siifier 
Maische ein Vorteil. Kontinuierlich arbeitende Pres- 
sen haben auch den Vorteil, daB sie das PreBgut 
einer Knetbeanspruchung unterwerfen, wie dies' z. B. 
mit Schneckenpressen gescbieht, wodurch nicht nur 
die Ausbeute, sondern auch die Intensitat der Far- 
bung des Saftes gesteigert wird. 

Die zugesetzte Bakterienmenge, die Garungstem- 
peratur und -zeit sowie alle andern Faktoren miissen 
von Fall zu Fall auf das Rohmaterial abgestimmt 
werden,. was fiir den Fachmann nicht schwierig ist. 
Dies ist erforderlich, da das Gemfise als Naturpro- 
dukt an sich Schwankungen unterliegt. 

Beim naphfolgenden Beispiel ist zu. beachten, daB 
die dort -genannten Bedingungeo, je nach Rohmate- 
rial, Schwankungen unterliegen konnen. Was den 
pH-Wert der fertigen Safte anbelangt, so wird dieser 
im allgemeinen zwischen 4,2 und 3,9 liegen. Zur Ver- 
arbeitung nach dem. erfindungsgemaBen .Verfahren 
eignen sich alle Gemusearten, insbesondere Wurzel- 
vegetabilien. Beispiele sind: Kartoffeln, Ruben, Ka- 
rotten, rote Bete, Kohl, Tomaten, Gurken. 
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Die Rohware (im vorliegenden Fall Karotten) wird 
griindlich gewaschen und mit Wasser von vorzugs- 



Saftgewinnungsvorgang bis zum Abfiillen einschlieB- 
lich des allfalligen Mischens der Maischen konti- 
nuierlich erfolgen. 
Bei der Herstellung von Karottensaft wird man mit 



95° C blanchiert, wobei die GrSBenverhaltnisse 5 Vorteil das Verfahren unter Mischung voa siiBer und 



der Karotten beriicksichtig! werden sollen. 
Blanchiereii erfolgt so, dafl das zerkleinerte Material 
bei der Katalaseprobe noch positiv, also roh reagiert. 
Dieses zerkleinerte Material wird zu einer pump- und 
preBfahigen Maische gemahlen. Die Impfung mit 
Milchsaurebakterien erfolgt vor oder hinter der 
Miihfe in einer Menge von etwa 2,5 1 (etwa 0,25%) 
pro 1000 kg Rohmaterial, wenn man eine frische 
Milchsaurebakterienkiilrur verwendet. 

Die Rohware ist durch das Blanchieren erwarmt, 
so dafl die Maische eine Temperatur von etwa 35° C 
aufweist, was fur den schncllen Verlauf der Garung 
vorteilhaf t ist. Wiinscht man eine andere Temperatur, 
also eine hohere oder niedrigere, so kann man dies 
durch entsprechende Wahl der Temperatur des ao 
Blanchierwassers und Zeit der Blanchierang steuern; 
auch ein Aufheizen der Maische ist moglich. 

Die Maische wird in einem GefaB aus rostfreiem 
Stahl mit oder ohne RUhrwerk vergoren, bis der pas- 
sende Sauregehalt, z. B. pH 3,7 bis 3,8 erreicht wird, a5 
was im vorliegenden Fall durchschnittlich etwa 14 
Stunden dauert. Nun wird die Maische auf die Presse 
gepumpt, der Saft abgepreBt und entweder in einen 
Auffangbehalter oder direkt auf Verkaufbehalter 
(z. B. Flaschen) gefiillt, wobei man vorteilhafterweise 3 o 
einen Plattenerhitzer zwecks Aufheizen auf Pasteuri- 
sierungstemperatur dazwischenschaltet. 

Wunscht man nach einer besonderen Ausfuhrungs- 
form des Verfahrens Rohmaische zuzumisdien, dauxi 
geht man bei der Herstellung der Sauermaische bis 35 
zur Abpressung wie oben beschrieben vor. Sp'ate- 
stens bei beendigter Garung der Sauermaische_ be- 
reitet man nun eine weitere Maische oder Milch- 
saurebakterien zu. Saure und siiBe Maische konnen 
im Mischverhaltnis von etwa 3 : 4 mittels Misch- 40 
pumpen vermischt und gemeinsam abgepreBt wer- 
den, so daB man einen pH-Wert von etwa 4,1 im 
Mischsaft erhalt, welcher wie oben fur den Sauersaft 
beschrieben, pasteurisiert und abgefullt bzw. abge- 
f iillt und pasteurisiert wird. Das Pasteurisieren erfolgt 45 
mit Vorteil bei mindestens 65° C, vorzugsweise bei 
72° C. 

Wenn man fur die Gewknung der S'afte konti- 
nuierlich arbeitende Pressen verwendet, kann der 



saurer Maische verwenden. Der Karottensaft zeich- 
net sich dann durch kraftige Farbe und hervor- 
ragenden Geschmack, Homogenitat und eine gewisse 
Wolkigkeit, die sonst nur dem Rohsaft eigen ist, aus. 
10 Selleriesaft, Kartoffelsaft und rote Beetesaft konnen 
vorteilhaft aus saureT Maische gewonnen werden. 
Neben geschmacklicher und farblicher Verbesserung 
tritt bei rote Beetesaft der Vorteil auf, daB praktisch 
kein Schlamm mehr auf tritt, wie dies bei dem be- 
.5 kannten schweizerischen Verfahren der Fall ist. Die 
Ausbeute an Saft ist beim neuen Verfahren in der 
Regel groBer als bei dem bekannten Verfahren. Bei 
Kartoffelsaft erhalt man einen helleren Saft ohne den 
beim alten Verfahren storenden bitteren Geschmack. 



Patentanspruche: 

■ Herstellung haltbarer Ge- 
miisesafte durch Milchsaurega'rung und Pasteuri- 
sierung, dadurch gekennzeichnet, daB 
man pump- und preBfahige Gemiisemaische in 
an sich bekannter Weise unter Zusatz von Milch- 
saurebakterien vergart, bis der pH-Wert auf 4,5 
oder danmter abgesunken ist und den Saft von 
der Maische abpreBt. 

2. Verfahren nach Anspruchl, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man vor dem Abpressen des 
Saftes die vergorene saure Maische mit unver- 
gorener Maische mischt 

3. Verfahren nach einem der vorangehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
zum Abpressen eine kontinuierlich arbeitende 



4. Verfahren nach einem der vorangehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
wahrend des Pressens eine Knetwirkung auf das 
PreBgut ausiibt. 

In Betracht gezogene Druckschriften: 
Deutsche Patentschrift Nr. 870 056; 
USA.-Patentschrift Nr. 2 318 810; 
Nehring und Krause, »Konserventechnisches 
Taschenbuch der Obst- und Gemiiseverwertungs- 
, 1958, S. 366. 
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